Pengaruh konsentrasi dan lama perendaman dalam kalsium klorida (CaCl2) terhadap kualitas dan kuantitas pascapanen buah jambu biji merah (Psidium guajava Linn) by Mudawamah, Nur
i 
 
PENGARUH KONSENTRASI DAN LAMA PERENDAMAN 
DALAM KALSIUM KLORIDA (CaCl2) TERHADAP 
KUALITAS DAN KUANTITAS PASCA PANEN   
BUAH JAMBU BIJI MERAH (Psidium guajava Linn) 
 
 
SKRIPSI 
 
Oleh: 
Nur Mudawamah 
NIM. 10620101 
 
 
 
 
 
 
 
 
JURUSAN BIOLOGI 
FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI 
MAULANA MALIK IBRAHIM MALANG 
2014 
 
2 
 
PENGARUH KONSENTRASI DAN LAMA PERENDAMAN 
DALAM KALSIUM KLORIDA (CaCl2) TERHADAP KUALITAS 
DAN KUANTITAS PASCA PANEN  
BUAH JAMBU BIJI MERAH (Psidium guajava Linn) 
 
 
SKRIPSI 
 
 
 
Diajukan Kepada: 
Fakultas Sains dan Teknologi 
Universitas Islam Negeri 
Maulana Malik Ibrahim Malang 
Untuk Memenuhi Salah Satu Persyaratan Dalam 
Memperoleh Gelar Sarjana Sains (S.Si) 
 
 
 
 
Oleh: 
Nur Mudawamah 
NIM. 10620101 / S-1 
 
JURUSAN BIOLOGI 
FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI 
MAULANA MALIK IBRAHIM 
MALANG 
2014 
3 
 
 
4 
 
 
5 
 
 
6 
 
 
 
 
 
 
 
 
MOTTO 
 
SUCCES IS NOT A 
DESTINATION  
BUT A JOURNEY 
 
KESUKSESAN ADALAH BUKAN SUATU 
TUJUAN AKAN TETAPI SEBUAH PERJALANAN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
7 
 
 
 
 
LEMBAR PERSEMBAHAN 
 
Dengan terselesaikan skripsi ini ku ku 
ucapkan terima kasih kepada semua pihak 
yang telah ikut membantu dalam 
menyelesaikan, baik itu dari dukungan moril 
maupun materil. Skripsi ini ku persembahkan 
khususnya kepada keluarga ku tercinta, yaitu 
bapak, ibuk, kakak, adik, nenek, kakek, dan 
saudara-saudaraku yang tidak dapat ku 
sebutkan satu –persatu. Dan kepada seluruh 
guru-guruku yang yang telah memberi aliran 
ilmu yang selama ini mengalir.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
i 
 
KATA PENGANTAR 
 
Asalamu,alaikum Wr.Wb 
Syukur Alhamdulillah penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang telah 
melimpahkan Rahmad dan Hidayah-nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan studi 
di Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negri Maulana 
Malik Ibrahim Malang sekaligus menyelesaikan skripsi ini dengan baik. Sholawat 
serta salam semoga tetap dilimpahkan oleh Allah SWT kepada junjungan kita Nabi 
besar Muhammad SAW beserta keluarganya dan para sahabat yang telah memberi 
jalan bagi seluruh alam. 
Selanjutnya penulis sampaikan ucapan terima kasih seiring do’a dan harapan 
jazakumullah ahsanal jaza’ kepada seluruh pihak sebagai berikut: 
1. Prof.Dr. H. Mudjia Rahardjo, M.Si selaku Rektor UIN Maulana Malik 
Ibrahim Malang. 
2. Dr. drh. Hj Bayyinatul Muchtaromah, M.Si selaku Dekan Fakultas Sains dan 
Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang. 
3. Dr. Evika Sandi Savitri, M.P selaku Ketua Jurusan Biologi Fakultas Sains dan 
Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang. 
4. Ruri Siti Resmisari, M.Si dan Andik Wijayanto, M.Si selaku dosen 
pembimbing skripsi, yang telah banyak memberikan pengarahan dan 
pengalaman yang sangat berharga. 
ii 
 
5. Bapak dan Ibu dosen beserta seluruh para karyawan Jurusan Biologi Fakultas 
Sains dan Teknologi Universitas Islam Negri Maulana Malik Ibrahim Malang  
yang telah membantu. 
6. Kepada bapak M Arie Sandy yang telah membantu mensukseskan analisis 
penelitian selama berlangsung. 
7. Kepada kedua orang tuaku, Bapak Moh Khozin Majid dan Ibu Siti Fatimah, 
dan kakakku Moh Ulin Nuha serta adikku Moh Farih Kholili yang selalu 
memberi bantuan baik moril maupun materil selama ini. 
8. Kepada Ustad Awwaludin Fitrah, S.S yang telah membantu menyelesaikan 
amanah demi terselesaikan skripsi. 
9. Kepada seluruh keluarga besar CSSMORA, khususnya keluarga ST25 
angkatan 2010 yang sudah memberi dukungan dan telah menjadi penyemagat 
selama ini. 
10. Kepada teman-teman BIOLOGI angkatan 2010 yang telah memberi dukungan 
dan semangat selama ini.   
11. Semua pihak yang tidak dapat menulis dan menyebutkan satu persatu penulis 
ucapkan banyak terima kasih. 
Penulis berharap semoga skripsi ini bisa memberikan manfaat kepada para 
pembaca khususnya bagi penulis secara pribadi. Amin Ya Robbal Alamin. 
Wassalamu’alaikum Wr.Wb. 
Malang, 29 Agustus 2014 
Penulis 
iii 
 
DAFTAR ISI 
 
 
HALAMAN JUDUL 
HALAMAN PERSETUJUAN 
HALAMAN PENGESAHAN 
HALAMAN PERNYATAAN 
MOTTO 
LEMBAR PERSEMBAHAN 
KATA PENGANTAR .. ............................................................................................ i 
DAFTAR ISI  ............................................................................................................. iii 
DAFTAR TABEL ...................................................................................................... v 
DAFTAR GAMBAR ................................................................................................. vi 
DAFTAR LAMPIRAN .............................................................................................. vii 
ABSTRAK ................................................................................................................. viii 
ABSTRACT ............................................................................................................... ix 
لاصخلم  ......................................................................................................................... x 
 
BAB I PENDAHULUAN  ........................................................................................ 1 
1.1. Latar Belakang .. ................................................................................................. 1 
1.2. Rumusan Masalah  .............................................................................................. 7 
1.3. Tujuan Penelitian  ............................................................................................... 7 
1.4. Manfaat Penelitian .............................................................................................. 8 
1.5. Hipotesis Penelitian ............................................................................................ 8 
1.6. Batasan Penelitian ............................................................................................... 9 
 
BAB II KAJIAN PUSTAKA ................................................................................... 10 
2.1. Jambu Biji (Psidium guajava Linn) .................................................................... 10 
2.2.Botani Buah Jambu Biji ....................................................................................... 11 
2.3.Komponen Buah Jambu Biji ................................................................................ 14 
2.4.Manfaat Buah Jambu Biji..................................................................................... 15 
2.5.Perubahan Sifat Fisika dan Kimia Jambu Biji Pasca Panen ................................ 17 
2.6. Kalsium Klorida (CaCl2) ..................................................................................... 20 
2.7. Vitamin ................................................................................................................ 22 
 a. Pengertian Vitamin .......................................................................................... 22 
 b. Vitamin C ........................................................................................................ 22 
c. Peranan Vitamin C ............................................................................................... 24 
d. Fungsi Vitamin C ................................................................................................. 24 
e. Metode Penetapan Kadar Vitamin C ................................................................... 25 
2.8. Susut Bobot ......................................................................................................... 25 
2.9. Warna .................................................................................................................. 26 
2.10. Kelunakan ......................................................................................................... 27 
 
iv 
 
BAB III METODOLOGI PENELITIAN .............................................................. 28 
3.1. Rancangan Penelitian .......................................................................................... 28 
3.2. Waktu dan Tempat .............................................................................................. 29 
3.3. Variabel Penelitian .............................................................................................. 29 
3.4. Alat dan Bahan .................................................................................................... 29 
3.4.1. Alat ............................................................................................................ 29 
3.4.2. Bahan ........................................................................................................ 30 
3.5. Prosedur Penelitian.............................................................................................. 30 
3.5.1. Tahap Persiapan ........................................................................................ 30 
a.  Pensortiran Buah ................................................................................... 30 
b Pembuatan Konsentrasi Larutan CaCl2 .................................................. 31 
3.5.2. Tahap Perendaman Buah .......................................................................... 31 
3.5.3. Tahap Pengamatan .................................................................................... 31 
a. Susut Bobot Buah ..................................................................................... 32 
b. Warna Buah ............................................................................................. 32 
c. Kelunakan Buah ....................................................................................... 33 
d. Kandungan Vitamin C Buah .................................................................... 33 
3.6. Analisis Data ....................................................................................................... 34 
 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ................................................................. 35 
4.1. Susut Bobot Buah ................................................................................................ 35 
4.2. Warna .................................................................................................................. 41 
4.2.1. Perubahan Kecerahan (L).......................................................................... 42 
4.2.2. Perubahan Warna Hijau (a-) ..................................................................... 45 
4.2.3. Perubahan Warna Kuning (b+) ................................................................. 49 
4.3. Kelunakan Buah .................................................................................................. 53 
4.4. Kandungan Vitamin C ........................................................................................ 59 
4.5. Kajian Keislaman ................................................................................................ 65 
 
BAB V PENUTUP ................................................................................................. 68 
5.1. Kesimpulan ...................................................................................................... 68 
5.2. Saran ................................................................................................................. 68 
 
DAFTAR PUSTAKA ............................................................................................ 70 
 
LAMPIRAN ........................................................................................................... 75 
Lampiran I Perhitungan Susut Bobot ...................................................................... 75 
Lampiran IIPerhitungan Warna .............................................................................. 86 
Lampiran III Perhitungan Kelunakan ..................................................................... 109 
Lampiran IV Perhitungan Vitamin C  ..................................................................... 119 
Lampiran V Gambar Penelitian  ............................................................................. 131 
 
v 
 
DAFTAR GAMBAR 
 
Gambar 2.1 Morfologi Jambu Biji.. ........................................................................... 12 
Gambar 2.2 Rumus Bangun Vitamin C ..................................................................... 23 
Gambar 4.1 Grafik Perbandingan Susut Bobot .......................................................... 40 
Gambar 4.2 Grafik Perbandingan Kecerahan (L) ...................................................... 44 
Gambar 4.3 Grafik Perbandingan Warna Hijau (a-)   ................................................ 48 
Gambar 4.4 Grafik Perbandingan Warna Kuning (b+) .............................................. 51 
Gambar 4.5 Grafik Perbandingan Kelunakan ............................................................ 57 
Gambar 4.6 Grafik Perbandingan Vitamin C .. .......................................................... 63 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
vi 
 
DAFTAR TABEL 
 
Tabel 1.1 Kandungan Gizi Jambu Biji .. .................................................................... 15 
Tabel 4.1 Perubahan Susut Bobot Akibat Pengaruh Konsentrasi .............................. 36 
Tabel 4.2 Perubahan Susut Bobot Akibat Pengaruh Lama Perendaman ................... 37 
Tabel 4.3 Perubahan Susut Bobot Akibat Interaksi  .................................................. 39 
Tabel 4.4 Perubahan Kecerahan (L) Akibat Konsentrasi........................................... 42 
Tabel 4.5 Perubahan Kecerahan (L) Akibat Lama Perendaman ................................ 43 
Tabel 4.6 Perubahan Warna Hijau (a-) Akibat Konsentrasi ...................................... 45 
Tabel 4.7 Perubahan Warna Hiaju (a-) Akibat Lama Perendaman ............................ 46 
Tabel 4.8 Perubahan Warna Kuning (b+) Akibat Konsentrasi .................................. 49 
Tabel 4.9 Perubahan Warna Kuning (b+) Akibat Lama Perendaman ....................... 50 
Tabel 4.10 Perubahan Kelunakan Akiba Konsentrasi................................................ 53 
Tabel 4.11 Perubahan Kelunakan Akibat Lama Perendaman .................................... 54 
Tabel 4.12 Perubahan Kelunakan Akibat Interaksi.................................................... 56 
Tabel 4.13 Penurunan Kandungan Vitamin C Akibat Konsentrasi ........................... 59 
Tabel 4.14 Penurunan Kandungan Vitamin C Akibat Lama Perendaman................. 60 
Tabel 4.15 Penurunan Kandungan Vitamin C Akibat Interaksi ................................ 62 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
vii 
 
DAFTAR LAMPIRAN 
 
Lampiran I. Hasil Anava Susut Bobot ................................................................74 
Lampiran II. Hasil Anava Warna ........................................................................85 
Lampiran III. Hasil Anava Kelunakan ................................................................108 
Lampiran IV. Hasil Anava Vitamin C ................................................................118 
Lampiran V. Gambar Penelitian .........................................................................130 
 
 
viii 
 
ABSTRAK 
 
Mudawamah, Nur. 2010. Pengaruh Konsentrasi dan Lama Perendaman dalam 
Kalsium Klorida (CaCl2) terhadap Kualitas dan Kuantitas 
Pascapanen Buah Jambu Biji Merah (Psidium guajava Linn). 
Skripsi. Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi Universitas 
Islam Negri Maulana Malik Ibrahim Malang. Pembimbing : (I) Ruri 
Siti Resmisari, M.Si. (II) Andik Wijayanto, M.Si. 
 
Kata Kunci: Kalsium Klorida (CaCl2), Jambu Biji Merah (Psidium guajava Linn). 
 
Buah jambu biji dikenal sebagai hasil pertanian hortikultura yang mudah 
rusak. Hal ini disebabkan karena komoditi hortikultua setelah dipanen masih terus 
melangsungkan respirasi dan transpirasi. Aktivitas respirasi dan transpirasi ini 
menggunakan dan merombak zat-zat nutrisi yang ada pada buah, sehingga dalam 
jangka waktu tertentu akibat penggunaan dan perombakan zat nutrisi buah mengalami 
kemunduran mutu dan kerusakan fisiologis. Salah satu cara untuk menjaga kualitas 
dan kuantitas buah-buah adalah dengan teknologi penghambat pematangan. 
Penghambat pematangan menggunakan bahan kimia yang berupa larutan CaCl2 yang 
mempunyai kemampuan untuk berkomponen dengan penyusun dinding sel dan enzim 
penyebab proses pemasakan baik kulit buah maupun daging buah. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh larutan CaCl2 terhadap kualitas dan 
kuantitas buah, lama waktu perendaman terhadap kualitas dan kuantitas buah, dan 
interaksi keduanya terhadap kualitas dan kuantitas buah. 
Penelitian ini dilakukan pada bulan April 2014, di Laboratorium Biokimia 
UIN Malang, dan Laboratorium Kimia UMM Malang. Penelitian ini dirancang 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan perlakuan jenis 
konsentrasi dan lama perendaman yang berbeda. Konsentrasi larutan CaCl2 yang 
digunakan adalah 2%, 4%, dan 6%, untuk lama perendaman 60, 90, dan 120 menit. 
masing-masing diperlakukan 3 ulangan. Data yang diperoleh dianalisis dengan 
menggunakan ANAVA dan uji lanjut dengan Duncan 5% . 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa larutan CaCl2 dan lama perendaman 
dengan berbagai macam konsentrasi dan bebagai macam kombinasi berpengaruh 
sebagai bahan penunda pematagan buah. Konsentrasi larutan CaCl2 6% lebih efesien 
digunakan sebagai penunda pematangan buah ditinjau pada kandungan vitamin C, 
kelunakan buah, susut bobot, dan perubahan warna. 
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ABSTRACT 
 
Mudawamah, Nur. 2010 Effect of Concentration and Long Soaking in Chloride 
Calcium (CaCl2) toward Postharvest Quality and Quantity of Red Guava Fruit 
(Psidium guajava Linn). Thesis. Biology Department, Faculty of Science and 
Technology, Maulana Malik Ibrahim State Islamic University of Malang. 
Supervisor: (I) Ruri Siti Resmisari, M.Si. (II) Andik Wijayanto, M.Si.  
 
Keywords: Chloride Calcium (CaCl2), Red Guava (Psidium guajava Linn).  
 
Guava fruit was known as a horticultural crop was easily damaged. This 
was because of horticulture commodities still in respiration and transpiration after 
harvest. This respiration and transpiration activity and remodel using nutrients that 
exist in the fruit, so that in a certain period due to the use of nutrients and overhaul 
fruit quality decline and physiological damage. One way to maintain the quality 
and quantity of the fruit was the maturation inhibitors technology. Maturation 
inhibitors using chemicals in the form of CaCl2 solution that had the ability to fill 
with cell wall constituent and enzyme causes the ripening process both rind and 
flesh of the fruit. The purpose of this study was to determine the effect of CaCl2 
solution to the quality and quantity of fruit, long soaking on the quality and 
quantity of fruit, and the interaction of both the quality and quantity of fruit.  
This research was conducted in April 2014, at the Laboratory of 
Biochemistry of UIN Malang, and Laboratory of Chemical UMM Malang. This 
study was designed using a completely randomized design (RAL) with factorial 
treatment type and concentration of different soaking time. CaCl2 solution 
concentration used was 2%, 4%, and 6%, for long soaking 60, 90, and 120 
minutes. Each treated 3 replications. Data were analyzed using ANAVA and a 
further with Duncan's test 5%.  
The results showed that CaCl2 solution and long soaking with various 
concentrations and kinds of combinations that gave effect as a delaying fruit. 
Concentration of 6% CaCl2 solution was more efficiently that used as delaying 
fruit ripening was reviewed on the content of vitamin C, fruit softness, weight 
loss, and discoloration. 
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